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1. UVOD



Sir je vrlo bogat izvor razli¢itih nutrijenata potrebnih za svakodnevno funkcioniranje ljudskog
organizma. Vrijednost sira isti€e se i u staroj grékoj mitologiji - sir je hrana bogova, a bog je
poslao Aristeja, sina Apolonova na Zemlju da ljudima prenese umijece pripravljanja sira.
(http://hr.wikipedia.org/)

Prema op¢oj definiciji: sir je svjeZi ili zreli proizvod dobiven gruSanjem mlijeka(sirutke, stepke,

vrhnja ili njihove kombinacije) uz izdvajanje sirutke(tekucine nastale tijekom obrade grusa,
sporedni proizvod). (Tratnik, 1998.)

Bitni su sastojci sira: kazein, mlijeCna mast i voda. Kazein koagulira djelovanjem mlijecne ili
neke druge organske ili anorganske kiseline, djelovanjem enzima sirila(himozin ili renin)
odnosno nekog enzima sli€énog djelovanja animalnog, biljnog ili mikrobioloSkog porijekla, te
kombiniranjem djelovanjem kiseline i enzima.

Sirutka se izdvaja iz gela kazeina stezanjem mreze micela, mreze u koju su uklopliene
kapljice mlije€ne masti i kapljice sirutke. Sirna masa se cijedi istiskivanjem kapljica sirutke iz
micele kazeina. (Mileti¢, 1994.)

Kajmak je mlijecni proizvod proizveden od kuhanog mlijeka, a sadrzi pretezno mlije€nu mast
i bjelancevine. Proces proizvodnje kajmaka je vrlo jednostavan i uz potreban pribor moze se
proizvesti u svakom kucanstvu. (Pavici¢, 2006.)

Najvazniji proizvod koji se koji se dobije pri separiranju mlijeka je pavlaka odnosno vrhnje.
Pavlaku karakterizira glatka i sjajna viskozna tekstura i blago do umijereno kiseli okus.
Koli¢ina i kvaliteta dobivene pavlake ovisi 0 masnoci i svojstvima mlijeka.

Cilj ovog diplomskog rada bilo je pracenje i definiranje svih parametara proizvodnje svjezeg
kravljeg sira, slanog dimljenog sira, masnog dimljenog sira, pavlake(kiselog vrhnja) i slatkog
kajmaka na obiteljskom gospodarstvu Tomas, te utvrdivanje fizikalno-kemijskih i senzorskih
svojstava, a na osnovi dobivenih rezultata svrstavanje proizvoda u odgovaraju¢e skupine

prema tvrdoéi u udjelu mlije¢ne masti u suhoj tvari.



2. TEORIJSKI DIO



2.1. PODJELA SIREVA

Danas je poznato viSe od dvije tisuée razli€itih vrsta sireva. Mnogi su autori pokusali
postojece sireve razvrstati na pojedine vrste, ali je neka pravilna klasifikacija nemoguca. Ipak
navesti c¢emo jednu od postojecih podjela:

Prema konzistenciji
+ miladi,

+ meki,

+ polutvrdi,

« tvrdi,

+ topljeni (preradeni).

Prema vrsti mlijeka:

|

kravlje,
+ ovije,
+ kozje,
+ bivolic¢ino,
+ neke nama egzoti¢ne Zivotinje.
Prema udjelu mlijeéne masti u suhoj tvari:
+ ekstramasni-najmanje 55% mm,
+ punomasni-najmanje 50% mm,
+ masni-najmanje 45% mm,
+ triCetvrt masni-najmanje 35% mm,
+ polumasni-najmanje 25% mm,
+ Cetvrt masni-najmanje 15% mm,
+ posni-najmanje 15% mm.
Podjela prema nacinu grusanja mlijeka:

+ kiseli (djelovanjem kiseline) — mladi meki sirevi,

+ slatki (djelovanjem enzimskih pripravaka) — polutvrdi i tvrdi sirevi,

+ mijesSoviti (djelovanjem kiseline i enzima sirila) — brojne vrste ostalih sireva.
(http://www.hic.hr/vrt10.htm )




Prema Pravilniku o sirevima i proizvodima od sireva (NN 20/2009, Dodatak 1.) sirevi se dijele
obzirom na udio vode u bezmasnoj tvari sira, konzistenciju i gradu (Tablica 1) te obzirom na
udio mlije€ne masti u suhoj tvari sira (Tablica 2). (Pravilnik, NN br. 20/09, 2009.)

Tablica 1 Naziv sira obzirom na udio vode u bezmasnoj tvari sira (NN 20/2009)

Naziv sira obzirom na udio vode u bezmasnoj Udio vode u bezmasnoj tvari sira

tvari sira (%)

Ekstra tvrdi sir <51
Tvrdi sir 49 — 56
Polutvrdi sir 54 - 69

Meki sir >67
Svjezi sir* 69 - 85

*ne odnosi se na svjeze sireve proizvedene od vrhnja

Tablica 2 Vrste sira obzirom na udio mlije€ne masti u suhoj tvari sira (NN 20/09)

Vrsta sira obzirom na udio mlije€ne masti u Udio mlijeéne masti u suhoj tvari (%)
suhoj tvari sira

Ekstramasni >60
Punomasni 45 - 60
Masni 25-45
Polumasni 10-25

Posni <10




2.2. PROIZVODNJA SIRA | PAVLAKE(VRHNJA)
2.2.1. Priprema mlijeka za sirenje

Priprema mlijeka za izradu sira zapocinje jo§ kod same prehrane zivotinja, higijenskih uvjeta
u kojima se drze Zivotinje i na kraju o nacinju rukovanja mlijeka nakon muznje. Pomuzeno
mlijeko mora se procijediti kako bi se uklonile mehani¢ke nelistoée. Za sirenje je vazno da
mlijeko ima odredeni stupanj kiselosti, koji ima veliki utjecaj na zrenje, iskoristivost i kakvoéu
sira. (Filajdi¢, 1998.)

2.2.2. Koagulacija kazeina

Koagulacija kazeina mlijeka osnova je sirarstva, a sastoji se u sposobnosti kazeina mlijeka
da, djelovanjem enzima sirila(kisele aspartatske proteinaze) ili kiseline, flokulira, pa
spajanjem micela nastaje homogen i relativno &vrst gel, u kojem su jo$S zarobljene
dispergirane kuglice mlije€ne masti i kapljice sirutke.

Optimalni uvjeti djelovanja sirila na kazein mlijeka uklju€uju temperaturu mlijeka, kiselost,
dovoljne koli¢ine topljivih soli, kalcija, te ograni¢ene koli¢ine albumina i globulina. Povecanje
kiselosti mlijeka povecava aktivnost sirila.

Osnovna razlika izmedu kiselinski i enzimski stvorenog grusa je :

+ kod enzimatske koagulacije dolazi do destabilizacije micela kazeina enzimatskim

cijepanjem k-kazeina.

+ kod Kkiselinske koagulacije dolazi do postupne destabilizacije micela kazeina
smanjivanjem ionskog naboja micela. (Tratnik, 1998.)

Sirenje prirodnim putem odnosno mlije¢nom kiselinom se provodi tako da se mlijeko ostavi
oko 40 sati na sobnoj temperaturi (23°C) bez ikakvih dodataka, koagulacija nastupa sama od
sebe. Tijekom stajanja, u mlijeku ¢e se razviti pozeljne bakterije mlije¢no-kiselog vrenja, koje
¢e razgraditi mlijeCni Secer i stvoriti zna€ajnu koli¢inu mlije€ne kiseline. Zgrusati ¢e se
bjelan€evine u mlijeku i promijeniti ukupni sustav i svojstva mlijeka. Na ovaj nacin dobiva se
slani dimljeni i kiseli sir, a koristimo ga kao mladi sir ili sastojak neke druge hrane u prehrani.
Stajanjem se na povrsSini mlijeka nakuplja masno¢a — vrhnje koje se skida. Koli¢ina
nakupljenog vrhnja ovisi 0 masnoc¢i mlijeka (masnije mlijeko ima viSe vrhnja).

(Filajdi¢ i sur., 1990.)



2.2.3. Obrada grusa

Obrada grusa ukljucuje sljedece operacije :

+ rezanje grusa,

+ cijedenje(izdvajanje sirutke),

+ soljenje i docjedivanje,

+« oblikovanje.

Sirna masa se obraduje to intenzivnije Sto se viSe sirutke iz nje nastoji izdvojiti i Sto se Zeli
posti¢i tvrda masa. Sirna masa se najprije sirarskom harfom ili sli¢nim predmetom rasijece u
kockice odredene veli¢ine zavisno od Zeljene tvrdoée sira. TaloZzenje grusa traje oko 30
minuta. Ako se ne osigura mehanic¢ka obrada sirne mase, gotovo da ne dolazi do cijedenja.

Cjelokupna masa se prebacuje u kalup radi oblikovanja sira. (Mileti¢, 1994.)

2.2.4. Soljenje sira

Nakon glavnog cijedenja pristupa se soljenju. Nacin i intenzitet soljenja sira ovisi o vrsti sira
koji se proizvodi. Meki sirevi se obi¢no sole suhom solju. Polutvrdi i tvrdi se uranjaju u
otopinu soli pa u njoj ostaju, ovisno o veli€ini, 6 do 72 sata. Za soljenja sir upije 1% do 5%
soli ovisno o tipu siru i trajanju soljenja. Suho soljenje sastoji se u tome da se sir viSekratno
trlja solju, za ovu vrstu soljenja potrebna je osobita vjestina, jer se njime znacajno moze
regulirati zrenje sira. (Mileti¢,1994.)

Soljenje upotpunjava cijedenje sirne mase, a sol sprieCava razvoj nepozeljnih

mikroorganizama i pridonosi pojacavanju okusa i arome sira, te oblikovanju kore.
2.2.5. Dimljenje sira

U proslosti je glavni cilj dimljenja bilo konzerviranje, a danas se ono primjenjuje za postizanje
specificnog okusa, mirisa i boje proizvoda. Uspjeh dimljenja ovisi o €iniocima koji uvjetuju
osmozu i difuziju, te strukturi i kemijskom sastavu sira, ali i o uvjetima dimljenja, temperaturi,
vlaznosti, koncentraciji dima. (Luka¢, 1991.)

Na seoskim gospodarstvima sir se dimi u prostoriji, pusnici Cija je namjena naj¢esce

dimljenje mesa i kobasica.



2.3. PROIZVODNJA SLATKOG KAJMAKA

Kajmak je tradicionalni mlijeéni proizvod specificnog sastava i senzorskih svojstava.
Proizvodnja kajmaka je danas zastupljena u seoskim domacdinstvima i zasniva se na
tradicionalnom postupku. Kajmak je proizvod koji je po odredbama Pravilnika (2002.)
definiran kao proizvod dobiven kao masni sloj ili kora koja se odvaja sa kuhanog i ohladenog
mlijeka. Formiranje kajmaka na povrsini mlijeka zasniva se na agregiranju mlijeéne masti uz
izrazeni udio proteina. Agregati mlije€ne masti, odnosno masna faza kajmaka, nedvojbeno
doprinosi da kajmak poprima odredene odlike maslaca, dok prisustvo proteina, kao i
specifiCan oblik koagulacije kojim su oni zahvaceni u stvaranju kajmaka, priblizavaju kajmak
proizvodima iz porodice sireva.

Kajmak se najéeSc¢e proizvodi od kravljeg mlijeka, ali se moze izradivati od ovc¢jeg ili
mijeSanog mlijeka. Po zrelosti kajmak se dijeli na mladi i zreo kajmak.

Mladi kajmak je proizvod koji je spreman za konzumiranje odmah nakon proizvodnje, a rok
trajanja je oko 1-2 tjedna. Struktura mladog kajmaka je lisnata, slojevita s djeli¢ima
neocijedenog tijesta, odlikuje se kontinuitetom vodene faze u kojoj je mlije€na mast u vecoj
mjeri zadrzala svoj izvorni pojavni oblik. S tim u svezi, struktura mladog kajmaka je bliska
strukturi pojedinih sireva, ali je mek$a i mazivija. Boja mladog kajmaka je izrazito svijetla
(boja slonovace do blijedozute) Sto ovisi o mlijeku od kojeg je proizveden. | miris i okus
mladog kajmaka su blagi, tipicno mlijecni, podsjecaju na kuhano mlijeko i, moze se reci, da

su znatno blizi maslacu nego sirevima.

2.3.1. Tradicionalni naéin proizvodnje kajmaka

Danasnja proizvodnja kajmaka zasnovana je na tradicionalnom postupku i odvija se u
velikom broju seoskih domacinstava i u malim, zanatskim pogonima za preradu mlijeka.
Autohtona proizvodnja kajmaka vrlo je raznolika po nacinu izrade, Sto rezultira Sirokim
varijacijama sastava, svojstava i kakvoce proizvoda. Postupak izrade kajmaka na
tradicionalan nacin pocinje izlijevanjem mlijeka u plitke Siroke posude te kuhanjem mlijeka
pri ¢emu dolazi do formiranja inicijalne pokoZice. Formiranje pokoZice na povrSini mlijeka
bazira se na povrsinskoj aktivnosti kuhanog mlijeka

U tom vremenu dolazi do isplivavanja masti iz dubljih slojeva mlijeka i inkorporacije u veé
formiranu pokoZicu. Formira se sloj poznat kao kajmak. Mladi kajmak ima specifi€¢an okus i
miris po kuhanom mlijeku i vrhnju. (Puda i sur., 2006)



2.4. SENZORSKO OCJENJIVANJE

Senzorska analiza je znanstvena disciplina koja se koristi za mjerenja, analizu i interpretaciju
onih karakteristika hrane i materijala koje opazaju osjetila vida, mirisa, okusa i sluha. Da bi
se odabrala odgovarajuéa metoda, vazno je odrediti svrhu analize. Senzorska analiza
primjenjuje se kod ocjenjivanja novih proizvoda, najboljeg nacina prerade, izbora najbolje

sirovine, utjecaja zamjene jednog sastojka drugim i dr. (Mandi¢, 2006.)

Provodenje senzorske analize je strogo kontroliran postupak koji obuhvaca:

» kontrolu prostora, kabine, svjetla, temperature, zraka,

» kontrolu proizvoda, izbor uzoraka, pripremu, kodiranje, serviranje, kontrolu ispitivaca,
koli¢inu uzorka, nacin kuSanja, zadrzavanje u ustima, izbacivanje i gutanje, formulare.
(Primorac, 2005.)

Jedan od osnovnih Cinilaca senzorske analize je tjelesna kondicija analiti¢ara. Osobe koje

pate od prehlade, imaju kozne bolesti, upalu desni ili ne odrzavaju higijenu zuba ne mogu

pristupiti ocjenjivanju proizvoda. Sat vremena prije testiranja potrebno je izbjegavati pusenje i

konzumiranje jeke hrane koja paralizira nepce. Dokazano je da glad pozitivno utjeCe na

pojacavanje osjetila okusa i mirisa. (Mandi¢, 2006.)

2.4.1. Parametri senzorske kakvoce

Za definiranje senzorskih svojstava parametri koji se najéeSce koriste su:

» Mirisna svojstva

Svojstvo okusa

Svojstvo konzistencije (tekucine) i teksture (krutine i polukrutine)

Zvuk

Izgled — opticka svojstva (bistrina, veli€ina, oblik, tekstura povrSine i boja). (Mandic,
2006.)

YV V V V

Mirisna svojstva

Osjet njuha nastaje uvlaCenjem zraka zasi¢enog hlapljivom tvari, kroz osjetilo nosa. Osjet
mirisa osim udisajem moZze nastati i izdisajem, §to se postize kod istodobnog gustativnoga i
olfaktivnoga ispitivanje hrane. Optimalni osjet mirisa nastaje umjerenim udisajem (njusenjem)
u trajanju od jedne do dvije sekunde. Nakon toga potrebno je napraviti pauzu od pet do
dvadeset sekundi kako ne bi doSlo do zamora i adaptacije na miris. Prostorije u kojoj se
provodi testiranje mora imati dobru ventilaciju. (Mandi¢, 2006.)



Svojstvo okusa

Okus se definira kao suma percepcija koje rezultiraju zbog simulacije krajeva osjeta, koji su
grupirani na ulazu alimentarnog i respiratornog traka. Okus je vrsta osjeta koji obuhvaca
Cetiri osnovne kvalitete: slatko, slano, gorko i kiselo, kojima se pridruzuje i umami okus Kkoji
predstavlja osjet u ustima. Receptori za okus su okusni pupoljci, a na jeziku ih ima oko 2000.
Jacina osjeta okusa ovisi 0 koncentraciji otopljene tvari, mjestu koje se podrazuje, trajanju
podrazaja, viskoznost, kemijsko stanje sline i temperaturi. Osjetljivost na odredene okuse
varira na razli¢itim dijelovima jezika. Slatko se najbolje osje¢a na vrSku jezika, gorko na
straznjem dijelu, slano na vrSku i rubovima prednjeg dijela jezika a kiselo na rubovima i

srednjem dijelu jezika. (Mandi¢, 2006.)

Svojstvo konzistencije i teksture

Za ocjenjivanje konzistencije (tekucine) i teksture (krutine i polukrutine) namirnica najSiru
primjenu ima metoda ku$anja (2vakanja). Prilikom ku$anja ocjenjuje se: Zilavost, elasti¢nost,
tvrdo¢a, mekoca i njeznost proizvoda. Prilikom kuSanja ostvaruju se tri dojma: lako¢a kojom
zubi prodiru u namirnicu, lako¢a kojom se proizvod tijekom Zvakanja razdvaja u manje
dijelove, a tre¢i dojam se odnosi na koli€inu ostatka pri kraju Zvakanja.Tekstura se moze

ocjeniti vizualno i izravnim dodirom prstima, upotrebom vilice ili noza. (Mandi¢, 2006.)

Zvuk

Zvukom se smatraju sve promjene fizickog stanja neke elasti¢ne sredine, najéeS¢e zraka.
Zvuk se temelji na osjetu sluha, a sluh je osjetno podrucje kojim se registrira titranje zracnih
Cestica. (Mandic¢, 2006.)

Izgled povrsine(kore)- opticka svojstva

Izgled ili optiCko svojstvo bazira se na osjetu vida, a ukljucuje odredene znacajke kao $to su:
bistrina, veliina, oblik, tekstura povrSine i boja. Bistrina se moZe opisati kao maglovit,
proziran ili neproziran proizvod, prisutnost ili odsutnost Eestica vidljivih na oko. Kod veli€ine i
oblika bitni su ovi parametri: duljina, debljina, Sirina, veli¢ina Cestica, geometrijski oblik,
raspodjela komadica itd. Tekstura povrsine: je li povrSina sjajna, hrapava ili glatka, mokra ili
suha, meka ili tvrda. Boja je fenomen koji uklju€uje i fizicke i psihicke sastavnice, a €esto je
vazan parametar stoga $to je kvarenje hrane usko povezano s promjenom boje. (Mandic,
2006.)



2.4.2. Bodovanje

Bodovanje je senzorska metoda za ocjenu kakvocée gotovog proizvoda na osnovi odabranih
svojstava. Svako svojstvo se ocjenjuje ocjenom od 1 do 5, a nedostatak se korigira
¢imbenicima znacajnosti. MnoZenjem ocjene i ¢imbenika znacajnosti dobiju se ponderirani
bodovi, koji u ukupnoj kakvoéi proizvoda sudjeluju u onom udjelu u kojem to svojstvo
sudjeluje u ukupnoj kakvoci proizvoda. Proizvodi se prema postignutom zbroju ponderiranih
bodova svrstavaju u odredene kategorije kakvoce prema Tablici 3. (Mandi¢, 2006.)

Tablica 3: Kategorije kakvoce prema rasponu ponderiranih bodova (Mandi¢ i Perl,

2006.)
|t | meponponarsn v |
lzvrsna 17,6 do 20

Dobra 15,2do 17,5

Osrednja 13,2 do 15,1

Prihvatljiva 11,2 do 13,1
Neprihvatljiva manje od 11,2




3. EKSPERIMENTALNI DIO



3.1. ZADATAK

Pratiti tijek i odrediti parametre proizvodnje svjezeg kravljeg sira, slanog dimljenog sira,
masnog dimljenog sira, pavlake i slatkog kajmaka sa obiteljskog gospodarstva Tomas iz
Brankovica. Provedene su fizikalno—kemijske i senzorske analize da bi se utvrdila kakvoc¢a
proizvoda. lIstrazivanje je provedeno na terenu i u laboratoriju za tehnologiju mlijeka i
mlije¢nih proizvoda Prehrambeno - tehnoloSkog fakulteta u Osijeku, te u Zavodu za javno
zdravstvo Osjecko — Baranjske Zupanije.

3.2. MATERIJAL | METODE

Za proizvodnju sireva, pavlake(vrhnja) i slatkog kajmaka na obiteljskome gospodarstvu
Tomas koristeno je kravlje mlijeko. Mlijeko se sakupljalo od jutarnje i ve€ernje muznje koja je
provedena ru¢no. Pracenje procesa zapocelo je s muznjom, te se biljezio svaki korak
pripreme mlijeka za proizvodnju sira, pavlake i kajmaka uz prikupljanje svih relevantnih
parametara pojedine faze. Sumarno su sve faze procesa prikazane dijagramima koji slijedi, a

dodatno su pojedinosti pojasnjene opisno.

3.3. PROIZVODNJA SVJEZEG KRAVLJEG SIRA, SLANOG
DIMLJENOG SIRA | PAVLAKE(VRHNJA)

3.3.1. Cijedenje mlijeka

Mlijeko se, nakon §to je pomuzeno, procijedi preko gaze koja mora biti Cista i sterilna.
Toplinski se ne obraduje ve¢ se odrzava temperatura svjeze pomuzenog mlijeka (oko 30 °C).

Zatim se svjeze procijedeno mlijeko ulijeva u Siroku posudu te tako ostavi stajati.

Slika 1 Cijedenje mlijeka Slika 2 Sirenje mlijeka



3.3.2. Sirenje mlijeka prirodnim putem

Sirenje prirodnim putem odnosno mlije€nom kiselinom se provodi tako da se mlijeko ostavi
oko 40 sati na sobnoj temperaturi (23°C) bez ikakvih dodataka, koagulacija nastupa sama od
sebe. Na ovaj nacin dobiva se svjezi kravlji sir, a koristimo ga kao mladi sir ili sastojak neke
druge hrane u prehrani. Stajanjem se na povrSini mlijeka nakuplja masnoc¢a — vrhnje koje se
skida. Koli¢ina nakupljenog vrhnja ovisi 0 masnoc¢i mlijeka (masnije mlijeko ima vise vrhnja).
Nakon obiranja provodi se homogenizacija pavlake. Svrha homogenizacije je smanjenje
veli¢ine kuglica mlijeéne masti radi sprjeCavanja njihovog izdvajanja na povrsinu i povecéanje

viskoznosti vrhnja.

Slika 3 Obiranje pavlake Slika 4 Gotova pavlaka

3.3.3. Obrada grusa

Nakon S§to se paviaka obere, kod proizvodnje svjezeg sira dobiveni gru§ se jo§ malo
zagrijava do temperature 35 do 40 °C, a kod slanog dimljenog sira se zagrijavanje vrsi do
temperature 50 ‘C te se dodaje 10g soli, pri ¢emu vidno dolazi do odvajanja grusa od
sirutke. Nastali grus$ je bijele boje i varijabilne konzistencije.



Slika 5 Zagrijavanje grusa Slika 6 Vaganje soli

Obrada gu$a se sastoji u rezanju grusa nozem na ve¢e komadi¢e. Obradeni grus$ se stavlja u
kalup radi oblikovanja sira. U kalup se prethodno polozi cijedna marama vrlo sitnih pora, te

se grus tlaci vecom ili manjom silom ili na osnovi samoocjedivanja .

Slika 7 Ulijevanje grusa u cjediljku Slika 8 Cijedenje grusa

Tako skupljen grus se cijedi 8 do 10 sati pri ¢emu sir dobiva svoj konac¢an oblik te se kao

takav konzumira kao svjeZi kravlji sir.



Slika 9 SvjeZi kravlji sir

3.3.4. Soljenje sira

Slani dimljeni sir se nakon faze ocjedivanja soli sa oko 40 g soli te se takav ostavi kroz 24
sata. Soljenje siru dopunjava okus, regulira bakterioloSke procese i udio vode, utjeCe na
strukturu sirne mase i postupno formiranje kore sira.

Soljenje se moze obavljati na dva nacina:

<+ suho soljenje povrsine sira

+ soljenje uranjanjem u salamuru

Kod proizvodnje slanog dimljenog sira koristi se suho soljenje povrsine sira koje se sastoji se
u tome da se sir viSekratno trlja solju, za ovu vrstu soljenja potrebna je osobita vjestina, jer

se njime znacajno moze regulirati zrenje sira.

Slika 10 Soljenje sira



3.3.5. Dimljenje sira

Nakon soljenja, kod proizvodnje slanog dimljenog sira, svjezi nasoljeni sir se susi odnosno
dimi. Dimljenje se provodi u ve¢ postojecoj prostoriji za dimljenje mesa, u tzv. suSionici ili
pusnici. Dimljenje traje 24 sata da sir poprimi specificnu aromu dima i blago zu¢kastu boju.
Ujutro se zapali drvo, najéeSée bukva, iz kojeg nakon §to se vatra smiri pocinje tinjati dim. Sir

se nalazi direktno iznad dima, u visini oko jedan i pol metar. Dimi se cijeli dan, a zatim susi

na zraku josS 24 sata.

Slika 11 Dimljenje sira u pu$nici

Slika 12 Slani dimljeni sir




Svjeze pomuzeno mlijeko

Cijedenje mlijeka

Sirenje mlijeka

PAVLAKA
(KISELO
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Slani dimljeni sir
50°C,10g soli
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Cijedenje grusa
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Slika 13 Prikaz tehnoloSkog procesa proizvodnje svjezeg sira, slanog dimljenog sira i

pavlake(vrhnje)



3.4. PROIZVODNJA MASNOG DIMLJENOG SIRA
3.4.1. Cijedenje mlijeka

Svjeze pomuzeno mlijeko mora se procijediti kako bi se uklonile mehanic¢ke necistoce.
Cijedenje se provodi sipanjem mlijeka kroz cijedne marame vrlo sitnih pora kako bi se

zadrzao $to vedi udio necistoca.

3.4.2. Koagulacija kazeina

Procijedeno mlijeko toplinski se ne obraduje ve¢ se odrzava temperatura svjeze pomuzenog
mlijeka (oko 33 °C). Nakon §to je mlijeko procijedeno i odvojeno od necisto¢a, grije se u
loncu od rosfraja. Kod proizvodnje masnog sira se sirenje provodi djelovanjem kiselina uz
zagrijavanje svjezeg mlijeka na 80 do 90 °C.

Slika 14 Zagrijavanje mlijeka Slika 15 Mjerenje temperature mlijeka

Kada se dostigne Zeljena temperatura dodaje se 40 g soli te se posuda s mlijekom skine s
vatre.

Slika 16 Dodavanije soli u vrelo mlijeko



3.4.3. Obrada grusa

U vrelo mlijeko se sipa 2 litre sirutke(dobivene tijekom proizvodnje slanog dimljenog sira) uz
stalno mijeSanje do dobivanja grusa.

Slika 17 Dolijevanje sirutke u mlijeko

Tako formirani grus se prebacuje u kalup s sirnom maramom odgovarajuce veli¢ine pora.
Nastali gru$ je bijele boje i varijabilne konzistencije. Cvrstoéa gru$a ovisi o temperaturi
sirenja, stupnju Kiselosti i udjelu kalcijevih soli u mlijeku.

Slika 18 Ulijevanje grusa u cjediljku

PreSanjem se uklanja preostala sirutka, $to dovodi do povezivanja zrna gru$a. U kalupu se
grus tlaci ve¢om ili manjom silom na osnovi samoocjedivanja 5 sati, a zatim pod pritiskom

oko 3 do 4 kg teZine jo$ 8 do 10 sati.



Slika 19 Cijedenje grusa Slika 20 Presanje sira

3.4.4. Soljenje sira

Masni dimljeni sir se nakon faze ocjedivanja soli sa oko 15 g soli. Soljenje siru dopunjava
okus, regulira bakterioloSke procese i udio vode, utje€e na strukturu sirne mase i postupno
formiranje kore sira. Njeznim i laganim pokretima se sol utrljava na povrSinu sira, pri tome se

pazi da se ne sir ne osteti.

Slika 21 Soljenje sira



3.4.5. Dimljenje sira

Nasoljeni sir ide na dimljenje dva do tri dana u sus$nici odnosno pusnici. Tijekom procesa
dimljenja, sir dobiva lijepu boju kore, €vrstu koru i razvija se aroma karakteristicna ovoj vrsti

sira.

Slika 22 Dimljenje sira Slika 23 Masni dimljeni kravlji sir
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Slika 24 Prikaz tehnoloSkog procesa proizvodnje masnog dimljenog sira



3.5. PROIZVODNJA SLATKOG KAJMAKA
3.5.1. Obrada svjeze pomuzenog mlijeka

U pomuzeno mlijeko tijekom muznje mogu dospjeti manje ili vece Cestice necistoc¢e pa ga je
potrebno procijediti odmah nakon muznje. Za procjedivanje mlijeka Kkoristi se gusto platno.
Platno treba prije upotrebe prokuhati, kako bi se unistili mikroorganizmi dospjeli u pore
platna. UCinkovitost procjedivanja ovisi o veli€ini otvora na filteru kroz koje mlijeko protjece.
Procjedivanje pomaze uklanjanju grubih necisto¢a iz mlijeka, koje su ve¢e od otvora na
ulozenom platnu.

Slika 25 Cijedenje mlijeka

3.5.2. Pasterizacija mlijeka

Osnovni zadaci pasterizacije su:
4+ UnisStenje patogenih i koliformnih mikroorganizama koji se posebno tretiraju i
predstavljaju problem.
+ Smanjenje ukupnog broja mikroorganizama
Svjeze pomuzeno i procijedeno mlijeko se razlije u Siroke i plitke posude promjera od 40 do
50 cm a visine do 10 cm. Zatim se polagano zagrijava do postizanja temperature od 70 do
80 °C. Na toj temperaturi se mlijeko lagano kuha narednih 3 do 4 sata.



Slika 26 Zagrijavanje mlijeka

3.5.3. Formiranje pokozice(kajmacenje)

Kajmak nastaje kao sloj ili kora koja se formira na povrSini mlijeka, agregiranjem mlijeCne
masti, uz izrazeno djelovanje proteina. Cestice masti imaju opnu bjelandevinaste prirode, a
zahvacaju i zgruSane bjelancevine, pa se tako dobije proizvod koji je mjeSavina veéeg dijela
masti i manjeg dijela bjelanCevina. Ovaj proces zavisi od brojnih faktora, a odluCujuci su:
temperatura mlijeka, vlaznost i temperatura okolnog zraka, kao i temperaturna razlika mlijeka
i zraka. Nakon formiranja inicijalne pokozice, zapoc€inje proces laganog hladenja mlijeka,
zakljuéno do temperature od oko 20 do 25°C, koje traje od 3 do 4 sata. Gotov pripremljen
kajmak se lagano skida sa povrSine mlijeka Sirom hvataljkom, te se kao takav svjez

konzumira.

Slika 27 Formiranje pokoZice Slika 28 Obiranje kajmaka
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Slika 29 Prikaz tehnoloSkog procesa proizvodnje slatkog kajmaka



3.6. FIZIKALNO KEMIJSKA SVOJSTVA SIRA

3.6.1. Odredivanje udjela mlije¢éne masti u siru

Za odredivanje mlije€ne masti u siru koristi se metoda po Gerberu. U €aSicu se stavlja
uzorak sira te se odvaze 2,5 g, nakon toga uzorak se prelije sa 10 ml sumporne kiseline i
stavi na elektri¢ni grija¢ kako bi se sir otopio. Zatim se uzorak prenese u butirometar i doda
se amilni alkohol kako bi doslo do $to boljega odvajanja faza. Vrat butirometra se zatvori
¢epom i promucka pri Eemu dolazi do promjene boje iz smede u tamnozelenu, $to je znak da
je reakcija gotova. Nakon §to je reakcija zavrSena butirometar se stavlja u centrifugu i
centrifugira pet minuta. Po zavrSetku centrifugiranja butirometar se stavlja u kupelj
temperature 65 °C u trajanju od pet minuta. Duzina stupca u butirometaru odgovara sadrzaju
masti u siru. Rezultat se dobiva na nacin da se udio pomnoZi sa 11,33 i podijeli sa masom
odvaganog sira (apsolutna mast u %). (Pravilnik 0 metodama uzimanja uzorka te metodama
kemijskih i fizikalnih analiza mlijeka i mlije¢nih proizvoda,1996.)

3.6.2. Odredivanje udjela mlije€ne masti u suhoj tvari

Udio mlije€ne tvari u suhoj tvari je vrijednost koja je mjerilo kakvoce sira prema masno¢i. Da
bi se dobio udio mlije€ne masti u siru prethodno je potrebno poznavati udio vode i udio suhe
tvari koji se izraunava na nacina da se udio vode oduzme od sto. (Pravilnik o metodama
uzimanja uzorka te metodama kemijskih i fizikalnih analiza mlijeka i mlije¢nih proizvoda,
1996.)

3.6.3. Odredivanje vode u siru

Pod pojmom koli¢ina vode u razli¢itim namirnicama, podrazumijeva se gubitak na tezini
uzorka su$enjem do konstantne mase. Postupak se provodi na nacin da se 2 g sira odvaze u
suhi aluminijski lon€i¢ i stavi na suSenje u susionik na temperaturu od 110 °C u vremenu od
Cetiri sata. Nakon Sto je provedeno suSenje posudica se pokrije i stavlja u eksikator na
hladenje. Ohladeni uzorak se vaze i po potrebi ponovno susi svakih pola sata do pojave
konstantne mase. Iz nastalog gubitka na masi suSenjem odreduje se udio vode. (Pravilnik o
metodama uzimanja uzorka te metodama kemijskih i fizikalnih analiza mlijeka i mlije€nih

proizvoda,1996.)



3.6.4. Odredivanje udjela bjelanc¢evina

Metoda koja se koristi za odredivanje udjela bjelan€evina u siru je metoda po Kjeldahl-u.
Prema ovoj metodi koli¢ina bjelan€evina u namirnicama odreduje se indirektno iz koli¢ine
duSika. Dusik je karakteristicni sastojak svih bjelan€evina i u njima ga nalazimo prosje¢no
16%. Postupak se vrSi tako da se uzorak zagrijava s koncentriranom sumpornom kiselinom
uz dodatak katalizatora (CuSO4) i soli za poviSenje vrelista (Na2S0O4) prilikom €ega dolazi
do potpune oksidacije organske tvari (CO, i H20) a dusik koji se pri tome oslobada u obliku
NH3 sa H2S04 daje (NH4)2S04. U drugoj fazi odredivanja (destilacija) djelovanjem luzine
na amonij-sulfat oslobada se amonijak koji se predestilira vodenom parom u tikvicu s
kiselinom poznatog molariteta. ViSak kiseline odredi se titracijom. (Pravilnik o metodama
uzimanja uzorka te metodama kemijskih i fizikalnih analiza mlijeka i mlije¢nih proizvoda,
1996.)

3.7. SENZORSKA ANALIZA

Senzorsko ocjenjivanje proizvoda proveo je panel koji se sastojao od 14 ocjenjivaca.
Ocjenjivanje je provedeno u laboratoriju Prehrambeno-tehnoloSkog fakulteta u
prijepodnevnim satima, metodom bodovanja sustavom od 20 ponderiranih bodova. Sva
senzorska svojstva bila su prethodno jasno definirana i opisana (Prilog 1, Prilog 2 i Prilog
3). Tradicionalni proizvodi su ocjenjivani ocjenama od 1 do 5, a ocjenjivana su sljedeca
svojstva: okus, miris, mazivost i konzistencija za slatki kajmak i pavlaku, te okus, miris,
tekstura/naknadni okus u ustima i izgled kore/povrSine za sve tri vrste sira. Svaki ocjenjivac
unosio je svoje ocjene svakog odabranog parametra u za tu svrhu pripremljene tablice.

MnoZzenjem ocjena i ¢inioca znacajnosti dobiju se ponderirani bodovi.

Slika 30 Priprema uzoraka za senzorsku analizu



4. REZULTATI



4.1. REZULTATI FIZIKALNO-KEMIJSKE ANALIZE

e )
VODA SUHA TVAR M.MAST M.MAST/S.TV. PROTEINI
@ UDIO (%) SLATKI KAJMAK B UDIO (%) KISELO VRHNJE O UDIO (%) SIR 1
9 0O UDIO (%) SIR 2 B UDIO (%) SIR 3 y
Slika 31 Prikaz rezultata fizikalno-kemijske analize
*Rezultati prikazani grafom su srednje vrijednosti tri ponovljene analize
4.2. REZULTATI SENZORSKE ANALIZE
4 N

SLATKI KAJMAK

@ SLATKI KAJMAK

Slika 32 Prikaz rezultata srednjih ocjena ocjenjivaca za slatki kajmak



KISELO VRHNJE

= KISELO VRHNJE

Slika 33 Prikaz rezultata srednjih ocjena ocjenjivaca za kiselo vrhnje(pavlaka)

SVJEZISIR

Slika 34 Prikaz rezultata srednjih ocjena ocjenjivaca za svjezi sir



SLANI DIMLJENI SIR

Slika 35 Prikaz rezultata srednjih ocjena ocjenjivaca za slani dimljeni sir
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5. RASPRAVA



U radu je prikazan slijed operacija koje obuhvaéaju procese proizvodnje sireva,
pavlake(vrhnja) i slatkog kajmaka na tradicionalan nacin, te svih parametara proizvodnje koji
su snimljeni u realnim uvjetima rada na terenu. Rezultati snimanja tehnoloskih parametara,
uz sistematizirani redoslijed pojedinacnih operacija, primijenjenih zahvata i manipulacije s
mlijekom od medufaznih do gotovih proizvoda, prikazani su preglednim sveobuhvatnim blok
dijagramima (Slika 13, Slika 24, Slika 29).
Proces proizvodnje pracen je od muznje krava do zavrSne faze izrade sira, pavlake i slatkog
kajmaka a obuhvacao je izradu svjezeg sira, slanog dimljenog sira, masnog dimljenog sira,
pavlake i slatkog kajmaka.
Prema srednjim vrijednostima rezultata analize udjela mlije€ne masti u suhoj tvari prikazane
se vrijednosti:

+ za svjezi sir 26,32%

+ za slani dimljeni sir 12,25%

+ za masni dimljeni sir 45,46%

Prema Pravilniku o sirevima i proizvodima od sireva (NN 20/2009, Dodatak 1., Tablica 2), na
osnovi prikazanih vrijednosti, svjezi sir se moze svrstati u skupinu masnih sireva, slani
dimljeni sir u skupinu polumasnih sireva, a masni dimljeni sir u skupinu punomasnih sireva.
Provedene senzorske analize svih ocjenjivanih svojstava svih pet mlije¢nih proizvoda,
pokazale su vrlo visoku organolepti¢ku kakvoéu proizvoda. Slani dimljeni sir pokazao se kao
najbolji proizvod s najvis§im ocjenama.

Sumarno, na osnovi ukupnih rezultata ocjenjivanja sireva sustavom od 20 ponderiranih
bodova, na osnovi postignuéa u ocjenjivanju od 19,78 od mogucih 20 za slani dimljeni sir, te
19,65 od mogucih 20 za masni dimljeni sir i 18,36 od mogucih 20 za svjeZi sir od kravljeg
mlijeka, moze se ustvrditi da proizvodi i prema najoStrijim kriterijima pripadaju skupini
proizvoda izvrsne kakvoce.

Slatki kajmak s nesto manjim ocjenama 17,651 od mogucih 20 i pavlaka (kiselo vrhnje)
18,45 od mogucih 20 bodova, takoder spadaju u skupini izvrsne kakvoce.



6. ZAKLJUCCI



Na osnovi rezultata istrazivanja provedenih u ovom radu, mogu se izvesti sljede¢i zakljucci:

*

Na obiteljskom gospodarstvu Tomas, snimljeni su svi parametri proizvodnje domacih
(autohtonih) proizvoda od kravljeg mlijeka, praéenjem svih faza od muznje do
zavr$ne izrade proizvoda.

Proizvedeni sirevi, kajmak i pavlaka bili su izvanredne i vrlo ujednacene kakvoce, bez
obzira na to $to nema nikakvih pisanih naputaka o njihovoj proizvodnji kao dijelu
obiteljske tradicije.

Tijekom proizvodnje sireva dolazi do blage fermentacije, ¢emu pogoduju nize
temperature sirenja i ocjedivanja.

Sirutka se iz sirne mase izdvaja se jednoli¢no i dovoljno brzo.

Pavlaka je kremaste i homogene strukture, a slatki kajmak kao tradicionalni proizvod
je nesto manje prihvacen ( prema senzorskom ocjenjivanju).

Dimljeni sirevi su snaznog okusa, ugodnog mirisa i arome po dimu, kompakine
strukture i vrhunskog izgleda povrSine.

Svjezi sir je €vrsto formiranog oblika, obzirom na standardni svjeZi sir, homogene
strukture, moze se pravilno rezati na kriske.

Tradicionalni postupak proizvodnje ne zahtijeva specifi¢ni ili sloZzeni pribor i posude.
Proizvodnja je jednostavna, brza a gotovi proizvodi su dobili vrlo visoke ocjene.
Obzirom na udio vode u bezmasnoj tvari sira SIR 1 (svjeZi kravlji sir) pripada skupini
svjezeg sira, SIR 2 (slani dimljeni sir) u skupinu mekih sireva, a SIR 3 (masni dimljeni
sir) u skupinu tvrdih sireva. (Tablica 1).
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8. PRILOZI



Prilog 1 Obrazac za senzorsko ocjenjivanje sireva sustavom od 20 ponderiranih bodova

SENZORSKO
SVOJSTVO

Fv

OPISNI PARAMETRI

OCJENA *

PONDERIRANIH
BODOVA **

Okus

1,5

Jasno izrazen, karakteristi¢an za
proizvod, po mlijeku, bez stranih
okusa, umjerena aroma, umjeren slan

4-5

PreizraZzen okus mlijeka, preslaba
aroma, nedovoljno slan, tragovi
kiselosti, gor€ine i uzeglosti, okus po
kori sira, tragovi stranih okusa

Proizvod stranog okusa,
nekarakteristi¢an okus, uzegao, kiseo,
gorak, preslan, potpuno neslan
(bljutav), okus po plijesni

7,5

Miris

0,5

Ugodan niti presnazan niti preslab,
karakteristi¢an po mlijeku, diskretan
kiselkast miris, bez ikakvih stranih
mirisa

Prenaglasen miris, nedovoljno izrazen
miris, slabije se osjeti miris mlijeka,
tragovi uzeglosti

Potpuno karakteristi¢an za proizvod,
strani miris, uzegao, miris po plijesni

2,5

Tekstura i
naknadni
okus u
ustima

1,0

Sir kompaktan, homogen, tvrdo¢a
karakteristiCha za proizvod, cijela
masa jednoli¢na i bez grudica

Zamjetna male neravnine i udubljenja,
malo pretvrd ili premekan

Sir pretvrd ili premekan, nejednolike
granulacije, pjeskovit ili gnjecav,
osjetno se lijepi za usta

Izgled kore/
povrsine

1,0

Homogena, glatka, sjajna, jednoliéne
boje, po cijeloj povrsini

Neravan povrSina, malo hrapava,
zamjetna neujednacenost boje

Povrsina ispucala, potpuno neravna i
hrapava, zamjetna zona razli€itih boja
povrSine sira, strana i
nekarakteristiCna boja ili povrSina sira

UKUPNO: (MAKSIMALNO)

20,0

Fv = €inioc znac¢ajnosti




Prilog 2 Obrazac za senzorsko ocjenjivanje kiselog vrhnja(pavlaka) sustavom od 20

ponderiranih bodova

SENZORSKO
SVOJSTVO

Fv

OPISNI PARAMETRI

OCJENA*

PONDERIRANIH
BODOVA **

Okus

2,0

Jasno izrazen, karakteristian za
proizvod, po mlijeku, bez stranih
okusa, umjerena aroma, umjeren slan

4-5

Preizrazen okus mlijeka, preslaba
aroma, nedovoljno slan, tragovi
kiselosti, gor€ine i uzeglosti, okus po
kori sira, tragovi stranih okusa

Proizvod stranog okusa,
nekarakteristi¢an okus, uzegao, kiseo,
gorak, preslan, potpuno neslan
(bljutav), okus po plijesni

10

Miris

0,5

Ugodan niti presnazan niti preslab,
karakteristiCan mlijeka, diskretan
kiselkast miris, bez ikakvih stranih
mirisa

Prenaglasen miris, nedovoljno izrazen
miris, slabije se osjeti miris mlijeka,
tragovi uzeglosti

Potpuno karakteristi¢an za proizvod,
strani miris, uzegao, miris po plijesni

2,5

Mazivost

0,7

Visoka mazivost

Nedovoljna mazivost

Slaba mazivost

3,5

Konzistencija

0,8

Kompaktan, homogen proizvod,
jednolike boje,cijela masa jednoli¢na

Zamjetne male nehomogenosti

Nejednolika granulacija i boja,
odvajanje faza, grudi¢ast, nehomogen

UKUPNO: (MAKSIMALNO)

20,0

Fv = €inioc znac¢ajnosti




Prilog 3 Obrazac za senzorsko ocjenjivanje slatkog kajmaka sustavom od 20 ponderiranih

bodova

SENZORSKO
SVOJSTVO

Fv

OPISNI PARAMETRI

OCJENA *

PONDERIRANIH
BODOVA **

Okus

2,0

Jasno izraZen, karakteristican za
proizvod, po mlijeku, bez stranih
okusa, umjerena aroma, umjeren slan

4-5

Preizrazen okus mlijeka, preslaba
aroma, nedovoljno slan, tragovi
kiselosti, gor€ine i uzeglosti, okus po
kori sira, tragovi stranih okusa

Proizvod stranog okusa,
nekarakteristic¢an okus, uzegao, kiseo,
gorak, preslan, potpuno neslan
(bljutav), okus po plijesni

10

Miris

0,5

Ugodan niti presnazan niti preslab,
karakteristi¢an mlijeka, diskretan
kiselkast miris, bez ikakvih stranih
mirisa

Prenaglasen miris, nedovoljno izrazen
miris, slabije se osjeti miris mlijeka,
tragovi uzeglosti

Potpuno karakteristi¢an za proizvod,
strani miris, uzegao, miris po plijesni

2,5

Mazivost

0,7

Visoka mazivost

Nedovoljna mazivost

Slaba mazivost

3,5

Konzistencija

0,8

Kompaktan, homogen proizvod,
jednolike boje,cijela masa jednoli¢na

Zamijetne male nehomogenosti

Nejednolika granulacija i boja,
odvajanje faza, grudi¢ast, nehomogen

UKUPNO: (MAKSIMALNO)

20,0

Fv = €inioc znac¢ajnosti




* Ocjena = dodjeljuje ocjenjiva¢ prema ocjeni razine kakvoce svojstva

** Ponderirani bodovi = Fv x ocjena svih ispitivaca

Prilog 4 Obrazac za senzorsku ocjenu

Ime i prezime ocjenjivaca

Datum
SLATKI KISELO
SENZORSKO SVOJSTVO KAJMAK VRHNJE SIR 1 SIR 2 SIR 3
OKUS
MIRIS
TEKSTURA | NAKNADNI
OKUS U USTIMA/MAZIVOST
I1ZGLED KORE-
POVRSINE/KONZISTENCIJA
Prilog 5 Rezultati senzorske analize ocjenjivaca 1
SLATKI KISELO
SENZORSKO SVOJSTVO KAJMAK VRHNJE SIR 1 SIR 2 SIR 3
OKUS 3,8 5 4 5 45
MIRIS 4 4 4 5 5
TEKSTURA | NAKNADNI
OKUS U USTIMA/MAZIVOST 4 4,5 4 5 5
IZGLED KORE- 3,8 5 5 48 5

POVRSINE/KONZISTENCIJA




Prilog 6 Rezultati senzorske analize ocjenjivaca 2

SLATKI KISELO
SENZORSKO SVOJSTVO KAJMAK VRHNJE SIR 1 SIR 2 SIR 3
OKUS 4 5 4 5 5
MIRIS 4 4 5 5 5
TEKSTURA | NAKNADNI
OKUS U USTIMA/MAZIVOST 4 4 4 5 4,5
IZGLED KORE-
POVRSINE/KONZISTENCIJA S S S S S
Prilog 7 Rezultati senzorske analize ocjenjivaca 3
SLATKI KISELO
SENZORSKO SVOJSTVO KAJMAK VRHNJE SIR 1 SIR 2 SIR 3
OKUS 4 5 5 5 4,75
MIRIS 4 5 5 5 5
TEKSTURA | NAKNADNI OKUS 4 5 5 5 5
U USTIMA/MAZIVOST
IZGLED KORE-
POVRSINE/KONZISTENCIJA 4 S S S S
Prilog 8 Rezultati senzorske analize ocjenjivaca 4
SLATKI KISELO
SENZORSKO SVOJSTVO KAJMAK VRHNJE SIR 1 SIR 2 SIR 3
OKUS 5 5 4 5 5
MIRIS 5 5 5 5 5
TEKSTURA | NAKNADNI 5 5 5 5 5
OKUS U USTIMA/MAZIVOST
IZGLED KORE-
POVRSINE/KONZISTENCIJA 4 > S S S




Prilog 9 Rezultati senzorske analize ocjenjivaca 5

SLATKI KISELO
SENZORSKO SVOJSTVO KAJMAK VRHNJE SIR 1 SIR 2 SIR 3
OKUS 5 4 48 5 5
MIRIS 5 4 5 5 5
TEKSTURA | NAKNADNI 3 5 5 5 5
OKUS U USTIMA/MAZIVOST
IZGLED KORE-
POVRSINE/KONZISTENCIJA 3 S S S S
Prilog 10 Rezultati senzorske analize ocjenjivaca 6
SLATKI KISELO
SENZORSKO SVOJSTVO KAJMAK VRHNJE SIR 1 SIR 2 SIR 3
OKUS 5 4,75 45 5 5
MIRIS 5 4,75 5 5 5
TEKSTURA | NAKNADNI 5 5 5 5 5
OKUS U USTIMA/MAZIVOST
IZGLED KORE-
POVRSINE/KONZISTENCIJA 5 5 5 5 5
Prilog 11 Rezultati senzorske analize ocjenjivaca 7
SLATKI KISELO
SENZORSKO SVOJSTVO KAJMAK VRHNJE SIR 1 SIR 2 SIR 3
OKUS 45 4 4 5 4.8
MIRIS 45 5 4 5 5
TEKSTURA | NAKNADNI
OKUS U USTIMA/MAZIVOST <5 5 4 5 =
IZGLED KORE- 4 5 5 5 5

POVRSINE/KONZISTENCIJA




Prilog 12 Rezultati senzorske analize ocjenjivaca 8

SLATKI KISELO
SENZORSKO SVOJSTVO KAJMAK VRHNJE SIR 1 SIR 2 SIR 3
OKUS 5 5 5 5 5
MIRIS 4 4 4 5 5
TEKSTURA | NAKNADNI
OKUS U USTIMA/MAZIVOST 5 4,5 5 5 S
IZGLED KORE-
POVRSINE/KONZISTENCIJA 3 S S S S
Prilog 13 Rezultati senzorske analize ocjenjivaca 9
SLATKI KISELO
SENZORSKO SVOJSTVO KAJMAK VRHNJE SIR 1 SIR 2 SIR 3
OKUS 5 5 4 5 5
MIRIS 5 4 5 5 5
TEKSTURA | NAKNADNI
OKUS U USTIMAMAZIVOST | 3° > > > >
IZGLED KORE-
POVRSINE/KONZISTENCIJA 3 S S S S
Prilog 14 Rezultati senzorske analize ocjenjivaca 10
SLATKI KISELO
SENZORSKO SVOJSTVO KAJMAK VRHNJE SIR 1 SIR 2 SIR 3
OKUS 4 4 4 5 4
MIRIS 4 4 5 5 5
TEKSTURA | NAKNADNI 4 4 4 5 4
OKUS U USTIMA/MAZIVOST
IZGLED KORE- 4 4 4 5 5

POVRSINE/KONZISTENCIJA




Prilog 15 Rezultati senzorske analize ocjenjivaca 11

SLATKI KISELO
SENZORSKO SVOJSTVO KAJMAK VRHNJE SIR 1 SIR 2 SIR 3
OKUS 5 3 4 5 5
MIRIS 5 5 5 5 5
TEKSTURA | NAKNADNI 3 5 5 5 5
OKUS U USTIMA/MAZIVOST
IZGLED KORE-
POVRSINE/KONZISTENCIJA 3 S S S S
Prilog 16 Rezultati senzorske analize ocjenjivaca 12
SLATKI KISELO
SENZORSKO SVOJSTVO KAJMAK VRHNJE SIR 1 SIR 2 SIR 3
OKUS 5 5 5 5 5
MIRIS 5 5 5 5 5
TEKSTURA | NAKNADNI 5 5 5 5 5
OKUS U USTIMA/MAZIVOST
IZGLED KORE-
POVRSINE/KONZISTENCIJA S S S S S
Prilog 17 Rezultati senzorske analize ocjenjivaca 13
SLATKI KISELO
SENZORSKO SVOJSTVO KAJMAK VRHNJE SIR 1 SIR 2 SIR 3
OKUS 5 4 4 4 5
MIRIS 5 4 5 5 5
TEKSTURA | NAKNADNI 5 5 5 4 5
OKUS U USTIMA/MAZIVOST
IZGLED KORE- 5 5 4,5 5 5

POVRSINE/KONZISTENCIJA




Prilog 18 Rezultati senzorske analize ocjenjivaca 14

SLATKI KISELO
SENZORSKO SVOJSTVO KAJMAK VRHNJE SIR 1 SIR 2 SIR 3
OKUS 4 4 4 5 5
MIRIS 4 4 4 5 5
TEKSTURA | NAKNADNI 5 5 5 5 5
OKUS U USTIMA/MAZIVOST
IZGLED KORE-
POVRSINE/KONZISTENCIJA S S S S S
Prilog 19 Rezultati srednjih ocjena 14 ocjenjivaca
SLATKI KISELO
SENZORSKO SVOJSTVO KAJMAK VRHNJE SIR 1 SIR 2 SIR 3
OKUS 4,59 4,05 4,3 4,92 4,86
MIRIS 4,54 4.4 4,7 5 4,98
TEKSTURA | NAKNADNI
OKUS U USTIMAMAZIVOST | 423 4,78 4.67 4,92 4.87
IZGLED KORE-
POVRSINE/KONZISTENCIJA 4,05 4,93 4,89 4,98 S
Prilog 20 Postignuti ponderirani bodovi pri ocjenjivanju slatkog kajmaka
SLATKI KAJMAK
SENZORSKO SVOJSTVO AT ) CC T
PONDERIRANI BODOVI* BROJ BODOVA
OKUS 9,18 10
MIRIS 2,27 2,5
MAZIVOST 2,961 3,5
KONZISTENCIJA 3,24 4
UKUPNO BODOVA 17,651 20




Prilog 21 Postignuti ponderirani bodovi pri ocjenjivanju kiselog vrhnja

KISELO VRHNJE
SENZORSKO SVOJSTVO PONDERIRANI BODOVI* MAKSIMALNO MOGUCI
BROJ BODOVA

OKUS 8,96 10

MIRIS 2,2 2,5
MAZIVOST 3,346 3,5
KONZISTENCIJA 3,944 4
UKUPNO BODOVA 18,45 20

Prilog 22 Postignuti ponderirani bodovi pri ocjenjivanju svjezeg sira

SIR1
SENZORSKO SVOJSTVO .
o MAKSIMALNO MOGUC
PONDERIRANI BODOVI BROJ BODOVA
OKUS 6,45 7,5
MIRIS 2,35 2,5
TEKSTURA | NAKNADNI OKUS U 4.67 5
USTIMA ’
IZGLED PRESJEKA 4,89 5
UKUPNO BODOVA 18,36 20




Prilog 23 Postignuti ponderirani bodovi pri ocjenjivanju slanog dimljenog sira

SIR 2
SENZORSKO SVOJSTVO i
* MAKSIMALNO MOGUCI
PONDERIRANI BODOVI BROJ BODOVA
OKUS 7,39 7,5
MIRIS 2,5 2,5
TEKSTURA | NAKNADNI OKUS U 4.92 5
USTIMA ’
IZGLED PRESJEKA 4,98 5
UKUPNO BODOVA 19,78 20

Prilog 24 Postignuti ponderirani bodovi pri ocjenjivanju masnog dimljenog sira

SIR 3
SENZORSKO SVOJSTVO i
o MAKSIMALNO MOGUCI
PONDERIRANI BODOVI BROJ BODOVA
OKUS 7,29 7,5
MIRIS 2,49 2,5
TEKSTURA | NAKNADNI OKUS U 4.87 5
USTIMA ’
IZGLED PRESJEKA 5 5
UKUPNO BODOVA 19,65 20




Prilog 25 Rezultati fizikalno- kemijskih analiza*

UDIO (%)
SASTOJAK

SLATKI KISELO . S -

KAJMAK VRHNJE
VODA 61,26 51,56 78,23 67,19 52,56
SUHA TVAR 38,74 48,44 21,77 32,81 47,44
MLIJEGNA MAST 40,40 43,77 5,73 4,02 21,57
MLIJEGNA MAST U ] ] 26,32 12,25 45,46

SUHOJ TVARI

PROTEINI 4,63 2,38 10,69 18,81 19,75

*Rezultati prikazani tablicom su srednje vrijednosti tri ponovljene analize




